Makaron Z kurczakiem 1
szpinakiem

Kremowy makaron rigatoni Z
kurczakiem 1 szpinakiem

Odkryj harmonie smakéw w tym prostym, a jednoczesSnie
wyrafinowanym daniu! Nasze rigatoni z kurczakiem i szpinakiem
to prawdziwa uczta dla podniebienia. Charakterystyczne rurki
makaronu o wiekszej Srednicy doskonale zatrzymujg kremowy sos
pieczarkowy, tworzac idealng kompozycje z delikatnym miesem 1
Swiezym szpinakiem.

Dla kogo?
To danie spodoba sie zaréowno mitosnikom wtoskiej kuchni, jak i
osobom poszukujgcym szybkiego, a jednoczesdnie

petnowartosciowego positku. Kremowa konsystencja i delikatny
smak sprawig, ze nawet dzieci z checig siegna po doktadke. To
idealny wybdér dla zapracowanych rodzicéw, ktdérzy cenig sobie
proste przepisy dajgce gwarancje sukcesu.

Na jaka okazje?

Makaron z kurczakiem i szpinakiem sprawdzi sie jako codzienny
obiad dla catej rodziny, ale takze jako lunch do pracy. Mozesz
przygotowa¢ go na szybkie spotkanie z przyjaciéimi T1lub
romantyczng kolacje we dwoje. Podany z bagietka lub paluchami
z ciasta francuskiego stanie sie bardziej wykwintny i sycacy.

Czy wiesz, ze?

Rigatoni to wiekszy kuzyn popularnego penne. Jego nazwa
pochodzi od wtoskiego stowa ,rigato”, oznaczajgcego rowkowany.
Dzieki charakterystycznym rowkom i wiekszej $rednicy, ten
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makaron doskonale tgczy sie z sosami, zatrzymujgc ich smak w
kazdym kesie.

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z dodatkami! Zamiast sera zéttego uzyj kremowej
fety lub ostrego parmezanu. Danie mozesz udekorowaé Swiezymi
ziotami — bazylig, pietruszkag lub koperkiem. Dla dodatkowego
koloru i smaku dodaj przekrojone pomidorki koktajlowe Llub
suszone pomidory. Kazda wersja bedzie réwnie pyszna!



